FATA www.cottoecrudo.it 


COTTOLCRUDO.L Piu di 6.500.000divisitatorialmese! 
ET 
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O, 2/A 
(O) 12.00-14.00 \ 18.00-22.00 


CAMPOS AMPIER 
VIA BENEDETTO 
00 


APERTO DAL LUNEDÌ AL SABAT 
DOMENICA 18.00-22: 

TUTTA LA LEGGEREZZA DELL’ 

COTTA NEL SUO! 


NGAWAY.IT 


pizzALO 


> csi È. Y cheesecak® 
i cannoli siciliani Babà 
era Napoletana 


crostate 


a Ei Pasti 
#4 i red velvet 
Ange! cake 


( - 
RANIERO lei. È si chiffon Cake 
$ A 


e) tel. 041 429387 . wuww.nad 
EDÌ 


pì SERA È MERCOL 


Vuoi vedere le tue ricette 
pubblicate sulla tua rivista preferita? 
Bastano pochi, semplici passaggi: 
Realizza un piatto, fotografa tutti i passaggi, 
dalla preparazione sino all'impiattamento 
e caricale sul nostro sito 


Le più belle e, soprattutto, le più gustose, saranno 
selezionate per essere 
pubblicate sui nostri giornali. 
COSA ASPETTI? METTITI SUBITO ALL'OPERA 
CCR 


Scansiona il QR Code | 


Le fuittelle: dolci o salate in tutte le preparagioni 


Frittelle dolei di ricotta 
Fiittelle dolci con fiori di guoca 
Faittelle di viso e latte 

Frittelle anabe 
Fittelle dolci di carote 

Faittelle algeuine al miele e sesamo 
Frittelle al riso sobbiato 


Frittelle all buitta 
Faittolle di butta caramellata 
Faittelle di pere è marsala 
Frittelle di banane con salsa 
alla cannella 
Fattelle nere di mele e limone 
Frittelle di mele con salsa rossa 
Frttolledi cotta e uma di calagne Lera 
Frittelle di guoca e uvetta CA ire 
Frittelle lla menta Dl lia 
Frittelle wusse 
Fit cli Fattolt li 
ITA Frittelle bondenti 
Fiibtelle olive e tonno 
I 


Faltb ciro. 


Faittello di piselli e e guinoa 


Le buittelle: dolci o salate in tutte lepueparagioni 


FRITTELLE DOLCI 
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FRITTELLE SALATE 


I GRANDI FRITTI 


CONTEST TRADIZIONALE %& to e Qudo 


PARTECIPA AL CONTEST! 


II nostro sito Cotto&Crudo.it, con oltre 6.500.000 di visite al mese, è il portale 
delle tue ricette. Ogni mese mettiamo alla prova le tue doti da chef sfidandoti 

conii nostri contest a tema. Scoprili sul sito e partecipa anche tu. 

Le ricette più cliccate verranno pubblicate sulle nostre numerose testate di cucina! 
In palio per i vincitori anche il pratico grembiule firmato Cotto&Crudo.it! 


COME caucmne LE RICETTE 


Caricare la tua ricetta è ancora più semplice e 2) Carica il documento di testo con ingredienti, 
veloce con l’Invio Semplificato, bastano 3 mosse: dosi e procedimento della tua ricetta oppure 
compila i box. 


1) Collegati al nostro sito e manda la tua ricetta 
con “invio semplificato” in pochi minuti. 3) Inserisci l’immagine del piatto e clicca INVIA! 


INVIO RICETTE SEMPLICE 


Inserisci il tuo nome 
e cognome 


NOME E COGNOME*: 


N 


per la tua ricetta 
TITOLO RICETTA: 


Indica ingredienti 


INGREDIENTI E DOSI: e dosi della ricetta 


Aggiungi la 
descrizione della 
tua ricetta, 
elencanto i passaggi 


PREPARAZIONE: Carica le foto 


in .jpgo .pngein 
alta definizione 


ALLEGA FOTO* (INVIA ALMENO UNA FOTO DELLA TUA RICETTA), 


(SCEGLI UN IMMAGINE RAPPRESENTATIVA E DI BUONA QUALITÀ MAX 8 MB) 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 
Scegli file Nessun file selezionato 


OPPURE, SE SEI PIU' COMODO ALLEGA LA TUA RICETTA IN WORD: 


Scegli file Nessun file selezionato 


(* CAMPI OBBLIGATORI) Scansiona 


ca il ARcode 
1a per accedere 
: direttamente 
al sito. 


€ invece 
di 0 


Quadi della nonna 


Sato e garde ftt 


i 
È 


| Potrebbero interessarti anche: 


i 


VERSIONE 
DIGITALE IN 
OMAGGIO! i 


Abbonamento 6 numeri per te Speciale Risotti 
Di Dolce in Dolce a soli 10,90€ —3,90€ suwww.sprea.it 


COUPON DI ABBONAMENTO | PERCHÉ ABBONARSI: ih 
Sì! Mi abbono a Cucina Tradizionale ! © Prezzo della rivista bloccato per un anno | ki 
1 ‘*Sicurezzadiriceveretuttii numeri dii 


Riceverò 6 numeri a soli 19,90 euro anziché 23;40 euro con lo sconto del 15% a 
lodi acilaaia vi ia de a ia VAZA GDAALA LILLA 


( Inviate Cucina tradizionale al mio indirizzo: | 


Cognome e Nome SCEGLI IL METODO PIÙ 

Via N. COMODO PER ABBONARTI: 
AA ca TTTT] P.[] CHIAMACI E ATTIVEREMO INSIEME 
Tel. email IL TUO ABBONAMENTO 


«TELEFONA a n.02 87168197 
Dal lunedì al venerdì dalle ore 9,00 alle 13,00 e dalle14,00 alle 


18,00. Il costo massimo della telefonata da linea fissa è pari a 
una normale chiamata su rete nazionale in Italia. 


O Scelgo di pagare così: 
CD Con bonifico IBAN IT40H0760101600000091540716- intestato a Sprea S.p.A. 


D Can il bollettino intestato a Sprea S.p.A. Via Torino 51, 20063 Cernusco S/Naviglio (MI) 
conto postale N° 000091540716 


CI Con carta di credito: O Visa O Diners O] Mastercard 


Numero | | | | | | | | | | | | | | | 
LIT 1 Codice di tre cifre che appare LIT] 
Scad. (Mm/aa) sul retro della carta di credito 


Firma 


eONLINE www.sprea.it/cucinatradizionale 
eFAX invia il coupon al N. 02 56561221 


ePOSSTA Ritaglia o fotocopia il coupon seguendo le 
istruzioni a lato e inviacelo insieme alla copia della ricevuta di 
pagamento via fax o mail (abbonamenti@sprea.it). 


eCONTATTACI VIA WHATSAPP 


(A Regalo Cucina tradizionale a (quindi non speditelo al mio indirizzo sopra) a: 
Cognome e Nome 


E UINOJ UOU Jad 0}1eLd030}0j apue Long - e}ei6637}e4} eau] e] obun] asen be, 


Ma N. hd 3206126518 (Valido solo per i mesaggi) 
Località | | | | 

CAP Prov. pretTT:TEnEeOn AO su il 3 LA ERI 
Tel. email dii dito PRINT PIE TIE TRPP PIPA dì) MiadaiiA Già 


EISIALI 


Informativa ex Art.13 LGS 196/2003. | suoi dati saranno trattati da Sprea SpA, nonché dalle società con essa in rapporto 
Iiciari ti È j j ;: j j di controllo e collegamento ai sensi dell’art. 2359 c.c. titolari del trattamento, per dare corso alla sua richiesta di abbona- 

Il beneficiario del tuo abbonamento ricevera una mail dove gli Verra com unicato il regalo mento. A tale scopo, è indispensabile il conferimento dei dati anagrafici. Inoltre previo suo consenso i suoi dati potranno 

essere trattati dalle Titolari per le seguenti finalità: 1) Finalità di indagini di mercato e analisi di tipo statistico anche al 


Compila, ritaglia e invia questo coupon in busta chiusa a: î fine di migliorare la qualità dei servizi erogati, marketing, attività promozionali, offerte commerciali anche nell’interesse 


di terzi. 2) Finalità connesse alla ‘comunicazione dei suoi dati personali a soggetti operanti nei settori editoriale, largo 
Sprea S.p.A. E: Servizio abbonamenti Pi Via Torino 51, 20063 Cernusco Sul Naviglio (M I) consumo e distribuzione, vendita a distanza, arredamento, telecomunicazioni, farmaceutico, finanziario, assicurativo, 
oppure invialo via mail 


‘automobilistico e ad enti pubblici ed Onlus, per propri utilizzi aventi le medesime finalità di cui al suddetto punto 1) e 

2). Per tutte le finalità menzionate è necessario il suo esplicito consenso. Responsabile del trattamento è Sprea SpA via 
Torino 51 20063 Cemusco SN (MI). | suoi dati saranno resi disponibili alle seguenti categorie di incaricati che li tratteran- 
no per i suddetti fini: addetti al customer service, addetti alle attività di marketing, addetti al confezionamento. L'elenco 
‘aggiornato delle società del gruppo Sprea SpA, delle altre aziende a cui saranno comunicati i suoi dati e dei responsabili 


Accetto di ricevere offerte promozionali e di contribuire Accetto che i miei dati vengano comunicati potrà in qualsiasi momento essere richiesto al numero +39 0287168197 “Customer Service”. Lei può in ogni momento 
con i miei dati a migliorare i servizi offerti (come specificato a soggetti terzi (come indicato al punto 2 I e ese ene LA pei cal elio gi) Doe leo nie Sor taroscere culi de Suoi CARE 

TAI n n “ si, i, n È irattati, farli integrare, modificare o cancellare per violazione di legge, o opporsi al loro trattamento — scrivendo a Sprea 
al punto 1 dell'informativa privacy): (A SI (O NO dell'informativa privacy): O SI (A NO Spa via Torino 51 20063 Cernusco SN (MI). 


OFFERTA VALIDA SOLO PER L'ITALIA 


Cosa c'è di meglio per scaldare i pomeriggi freddi, 
invernali che preparare deliziose frittelle di Carnevale! 
Un grande classico apprezzato da tutti 
e che può diventare anche molto originale con 
un pizzico di creatività. 


ILLE DOLCI 


G barrette di Mars, 140 g di karina 00",70 g di maigma, /4 cucchiaino di besito in poluere, 
200 g latte 0 ba, olo di seni pe biggne gb. caramello per decoro 4.6. 


abbondante olio di seni, passiamo le 
Garnetto nella pastella e fuiggiamole da 
ambo i lali fino a doratura, 


| poco alla volta il latte o la binsa versati 
a filo, mescolando con una fusta a 


| edensa, 


a 


0g di riso Fima, 000 ml di latte di riso, SO 9 di uodta, 2 cucchiai di malto di grano, 
La l uovo, | limone, l'eucohizio di sum S4 stecca di vaniglia, mandorle a lamelle 34. 
cannella 36. olio di semi pa biggne 4, sale 3. 

Facciamo bolline { latte con un ian 
piggico di sale è uno di cannella, la stecca 

se. 


Madama quindi li toe posto 


a coltura per TI-SO minuli o fino a 


D'4 


Y, 


ig 


FRITTELLE DOLCI 
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250 nl di acqua, 509 di baro, (25 9 di farina 00, un pizzico di sale, 009 di fuumina, 
509 di guechero semolato, | bustina di vanillina, © uova, {2 bustina di lievito per dolci, 

olo di semi di arachidi quochewo 4 velo, Fu la crema; 6 tuorli, 240 9 di guecheio semolato 
609 di farina [cucchiaio di scorga grattugiata di limone, (5 liti di latte 


al buo cal sale portiamo a bolligione, aggiungiamo lo guocheto, Mvaillna, le ucva 
Togliamo dal buoco e i ununica unaper volla quindi meseoliamo con cura e 


Mescoliamo per bene bro a otinne un 
inpadlo liscio e compallo. 

Tiasbriano linpasto ottnuto 
continuando a mescolare, 


150 g di mascarpone, gocce di cioccolato 54. [ Gicchine di latte, [9 di lievito pa dolci, 
150.9 di fecola, 2 uova, 2009 di guecheo a vdlo larancia, farina, olio di arachidi 


Lu una terina stemperiamo la e garciamole asciugare su carla da 
fecola con il latte poi aggiungiamo Culina, 

le ucva, [50 g. di guechero a velo, Spoliriiggiamo con il estarte 
|_d succo filato dell'arancia, L guechenoa velo e saviano. 
mascarpone e il lievito, 


“ né fn 
3 21 
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FRITTELLE DOLCI 


250 gd frinar 3O g di busno, l uovo è lallume, 200 g di cotta 
2009 di uma di castagne, CO g di canditi cannella in polvoe o guechero a velo, olio pa biggne 


= 
LS 
S 
S 
_ 


| - Ispastiamo la farina 
con il buno uso è lusvo, fino ad 
MON o, pressando 
Ue Galtenpo analzaniono ident consi lidi anobii ice 


ei candii, Figgiamo i sirotordetoo” E 
VE Aadiamo limpasto n una bud dorane, seoliamoli bu carta 


Soglia di Ammdi spessore e laglamola da cucina è Sewiamoli spoluerigzali 
a srisce di (O cm, di cannella o guochero a velo. 


SOT pete 


200 g di pofpa di guoca cotta (00 g. di wwella sultanina, 60 g di farina O O) l owcchiaio di 
di canna, 2 cucchiaini di bevito per dolci, scorga di limone limone, cannella 3.6., 


| piggico di sale n guecheo a velo 3.6. 


Passiamo la polpa delle guoca nello Mescoliamo fino ad ottave un 
‘alli e versiamola in una composto morbido: se dovesse risultare 

ciolola con lo guecheo, il lievito, il sale, Geppo liquido (posso di una gusta 

l'uvetta, la scorga del limone graltugiata, 

la cannella e la farina, 


FRITTELLE DOLCI 


pe (50 9 di farina 00° bOnld lite, 509 di guechero semolato, 604 di guechero a velo, 
Adi Onl divino bianos delte, l arancia, luovo, olio di semi darachidi gb. 
[eucchisio d olio edravagine di oliva, 20-3O boglie di menti (pizzico di lievito, | piggico di sale 


400 nl di latte (50 g di eouseous (00 g di kecola JO g di fuso, 


Lo bicchine di liguone allanice, (20 4 guochno semolato 2/3 gocce di essenga di vaniglia, 
2 uova, | eucchiaino di semi danite, olo di semi po Piggne, [piggico di sale 


FRITTELLE DOLCI 


pe 300 g di farina O) per la pabta lievitata gresso, 26 9 di liwito, lino di lalla tiepido, 
Li 5 uova, (DO 4 di fumo, 300 g di farina Oper la pasta definitiva, 2 cucchiai di guechero, 
Sale, gb. guochno a velo 3.0. pe il decoro 


lasciamo riposare altri I) minuti, 
composto a cucchiaiate, poco per volta è 
tto DO made (cono dev su carla da cucina, 


guechero a velo prima di servile, 


pi a 250 9 di farina O) (20 9 di guochero di canna, V2 bustra di lievito vanigliato 
pe scorga di mezzo limone, 100 g di uwella, | piggico di sale, 100 g di tofu al nativali, 


latte di viso 3.6. olio di semi di ginasole 44, guocheno a velo 3.4. 
Facciamo ammorbidine luvetta in 


Gpustri, 

Lv una ciotola riponiamo la barina 

insieme allo guecheto, al lievito, al sale e 
aromalizziamo con la scorza di limone, 


pes 


amalgamiamo con un cucchiaio di legno, 
aggiungendo. 


ser 


2509 di ricolla, 2 dl di latte, 200 g di farina, 609 di buo, 3 uova, lu scoga di l arancia, 


6 Adi rum, 50 9 di guechero, Sale c., olo pa biggne 34. guacheo a velo 3. 


burro è un pizzico di sale, poi facciamo Li. 
bolle e uniamo la Karina tutta in una Cospargianole di guecheo a vlo, a 
noche li piace guarniamo con scorge darancia è 
serviamo ben calde, 


FRITTELLE DOLCI 


AN Provaarifarla 
commozcaUDO.è emanda la tua 


<<=27 fotosu i 
www.cottoecrudo.it 
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Ce 500 nl di lt, 100 g di iso originario, 100 g di farina 00! 50 g di ricotta vaccina 
70 g. di guechero, | vasetto di goguat alla vaniglia, | uovo 


Lv un petolno capiente scaltiano Aggiungiano il iso cuociamolo 
il lalle con lo guechero, la Scoga seguendo i tempi di coltura indicati 

di arancia e un cuochizino di cannella Sullo confezione (l'uso dovrà assolbue 
inpoluoe, bullo l latte) 


x di faponica; ; le sue ridotte 


sa 


Sttello arabe 


500 g di farina, 400 nl di acqua, [5 9 di lievito di bima, 20 g di guecheo bianto: 


00 $ de ro 50 g di pistacchi SO g di guocheo di canna A 
tale g.h., olo per bigger gl. 
{ lento di bia 
Uiamo lo guocheno banco, 
amalganiamo è lasciano il composto 


la barina con llevito, 
(co dì sale ci restanti BOOnLd 


FRITTELLE DOLCI 


Aa VA 1 3 carote, | cucchiaio di guccheo semolato, 2 uova, un pizzico di sale 
alla per friggere fil. 


> veg tg Eni a 
peli PATATA 
2 OE I 
PT A 
TMEMZINE 


arnie cea 


3 - Iuuna padella artadoote 
composto di carote a cucchiaiate poche alla 


q - Facciamo donare wibormematele 
Siltlleda ogni lato par Fo O minuti quindi 


su carla assorberte, asciugando ogni lalo per 
diminane l udo in 000850. 


3. 2 TI Ana 


all pastelli, mscolendo conuna forchetta i 


S 
= 
S 
S 
À 


AZ < ni Ca 


di pito DO VR 
luovo e l'acqua di fior 

d'arancio è abbablanga acqua ligpida 

da ottenere un impatto omogeneo è della 


Cio 200 ml di latte [50 ml daegua, 100 g. di tito senifino, GO g di barina 00, 2 uova, 
4 


SO g di bumo, SO g di quocheio semolato, DO g di riso soffiato, 2 cucchiai di tum 
puogialisto gh olio per Giggne gb, tal 


Staldiamo lacqua e il tte s wa 
di sale, metà del buruo e la Karina, 
Uiiamo metà dello guechewo e 
| Vesiamo il riso e Lacciamo cuoca 
buoco lento per cinca 20 minuti, fino a che 
TR. 
metà del buo ammorbidito e ridotto a 
blocchetti, 

AMmiariamo 

bistocd DI 
pan. 
monliamo a neve ben fema 

composto, mescolando dal 

basso verso lallo per non 

smonbarli, 

riso sobbiato e l'un 

formiamo con limpasto 


FRITTELLE DOLCI 


REGALA (o REGALATI!) 
UN CALENDARIO io 


PER APPUNTARE IMPEGNI, VISITE MEDICHE, COMPLEANNI... 
TUTTO QUELLO CHE TI SERVE SEMPRE SOTTO Al TUOI OCCHI! 


CALENDARIO-AGENDA 


GENNAIO 2020 CONSIGLI 
Matteo Carla. Ludo Seba Fido/Mao =) 
ORIGINA sa 
INIMIVABILI 


VETERINARIO 


Grigliata dai gemelli com i bimbi 


COMPRARE 
SETTIMANA 
SUDOKU 


pré 20 CALCIO 


6 106, 
+ Martedì POSTA PAGARE Seal Il 
7 Lu ROLL ETTiNI ore 9 PISCINA. pre 11 ANAUSI 


Mercoli Pa 
[= Appuntamento con Fede e Laura 


9 Ped 24 

10 Vee = cormrana seg (S° 
preti 

11. Sb, ore1s estetista Ss 


Anniversario NONNI! 


17 Venerdì, sue SOrtARI 


H SE VUOI ORDINARE VIA POSTA 0 VIA FAX, COMPILA QUESTO COUPON 
Direttamente a casa tua! Aiello i Di 
CIgoO f ; A Ritaglia o fotocopia il coupon, invialo a: Sprea S.p.A. Via Torino, 51 20063 Cernusco s/n (MI), insieme a una 
Ordinali su www.calendariagenda.it oppure utilizzando questo coupon copia della ricevuta di versamento. Oppure via fax al numero 02.56561221. Per ulteriori informazioni scrivi ad 


Q.TÀ PREZZO SUBTOTALE abbonamenti@myabb.it o telefona al 02.87168197. 


| CAL-AGENDA DELLA FAMIGLIA tto 30x425cm_____| |€60 | | nome L_] IR 
[CAL'AGENDA FAMIGLIA ETO 30X82,5 cm + CALAMITA_| [€990 ] |] 

[LAVAGNETTA SETTIMANALE DELLA FAMIGLIA to 9040 0m |__ |€880 |__| cognome I_L_1 IIILII{{{ 11} 
[ ALENDARIO-AGENDA DEI NONNI {to 16x50em____| |€980 |__|] VIA 
[ CALENDARIO. AGENDA MAMMA PERFETTA fio 15x500m |__|€690 |] N° | | cap.l I rovL_1_] 
[ CALENDARIO AGENDA PENSIONATO FELICE 0 186600m | [€690 |__| mi I COCCO 
[CALENDARIO -AGENDA PER LEI tto 160em_____] [€690] |] 

tt. III |II\II{KI|}KL] 


Totale Ordine | E-MAIL ssa iii i nliciaieiia ale Silla 


scrivi qui il tuo indirizzo mail ti avvertiremo dell'avvenuta spedizione 
Voglio regalare questo calendario a: 


Approfitta dell’offerta 3x2, alla riga q.tà metti “0” al calendario meno costoso 
SCELGO IL SEGUENTE METODO DI PAGAMENTO E ALLEGO: 


Indica con una w la forma di pagamento desiderata nome L_] | IL] LITLTLI]I 
Ricevuta di versamento su CCP 99075871 o bonifico bancario sul conto cognome | | LI I Le 
IBAN IT 05 F 07601 01600 000099075871 intestato a Sprea S.p.A. arretrati VA |__| | LL] LLTLT LI L1 
Via Torino 51 - 20063 Cernusco Sul Naviglio MI N° | | cAP.I | PROV.] | 
- RICORDA DI SEGNALARE NELLA CAUSALE IL NOME DEL SOGGETTO SCELTO - 3 one y 
Carta di Credito CITTÀ |_] Î L| LILILIL] 
N | | | Informativa e Consenso in materia di trattamento dei dati personali - (Codice Privacy d.lgs. 196/03) Sprea S.p.A. con sede 
5 | 1 e | legale in Cernusco s/N, via Torino 51, è il Titolare del trattamento dei dati personali che vengono raccolti, trattati e conservati 
(Per favore riportare il numero della Carta indicandone tutte le cifre) ex d.lgs. 196/03. Gli stessi potranno essere comunicati e/o trattati da Società esterne Incaricate. Ai sensi degli artt. 7 e ss. si 
A A p potrà richiedere la modifica, la correzione e/o la cancellazione dei dati, ovvero l’esercizio di tutti i diritti previsti per Legge. La 
Scad | | | | | CW | | | (Codice di tre cifre che appare sottoscrizione del presente modulo deve intendersi quale presa visione, nel colophon della rivista, dell’Informativa completa ex 
ì sul retro della carta di credito) art. 13 d.Igs. 196/03, nonché consenso espresso al trattamento ex art. 23 d.lgs. 196/03 in favore dell'Azienda. 


Nome e Cognome del Titolare 


Data Firma del titolare 


_53, [VISA] VISA @encà @ merce NI P Por! www.calendariagenda.it 


ELECTRON 


Carnevale traveste la frutta con pastelle di ogni tipo 
e crea delle frittelle buone e croccanti dai cuori morbidi 
che faranno impazzire parenti e amici. 
Usate olio di arachidi per friggere, così non rischiate 
di coprire il sapore delicato della frutta. 


FRITTELLEALLA FRUTTA 


lananasy (mela vado, | banana, FOO g.di farina, 2 allumi, 3IO gli quechero, 
6 3 oucchiai di semi di sesamo; olo per figgoe gl, sale 


1- Mettiamo la Karina in una 
ciolola con ui pizzico di sale e wriamo 
pastella cuomosa e densa, Lasciamola poi 
cm 
Cinanase lu mea eaglanolia pisgiti 


n 


uguali, mentre lagliamo la banana a 
fettine, Infiliamo i peggetti di futta, 
allonandoli, su spiedini di legno corti, 
PENA 
scallliamo in una padella lolio, 


lito rio ipo 


= 
= 
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e megga perar farina (50 g, | uovo, | guechao, 10 9 marsala, Gncchiai cioccolato, 
al 40 9 panna, 50 nl tsito por dolti, 2 cucoliani olo di seni di avachide por Giggone 4 


Luna tevina mescoliamo la farina Con due cucchiai preleviamo 
con luoso, lo guechero, la panra, delle porgioni di impasto e uffiamole 
WWW direllamente in una pentola dai bordi 

alti con abbondanti cio di semi di 
dipgie opa anachide bollente: facciamo dorare, 

sbucciala è la a scolate, tamponiamo dallunto in eccesso e | | 

ea sewiamo, 
cubetti, 


Sl 2: 


(6 guosse banane, olio doliva - Fe la pastella; 250 g di farina bianca, 2504 di bia, 
2 uova, 2 albumi, 50 g di guechero semolato, sale 
Pu ly salsa; 200 g di guccheso semolato. , 60 g di tum, cannella in polvne 


Lurate le uova con la Karina, sciropposo e leggermente caramellalo, 
lo gucchero e un pizzico di sale ; Aggiungotevi il ume la cannella 


Ji stemperate la bona fino ad ottenere un a pi, e subito il fuoco, 
Ir) 


composto piuttosto denso. con la salta e 
Iicoporateri gli alluni montatia — sevitole calde su un piatto da portata 
Aasciate rjposare la 


fe 


Kobe lo gucchoo cn 100g 
dacqua fino a quando diviene 


pe 200 g di farina 00, [50 g di cacao in polvere, G mele, 4 limoni, I uova, 
A 2 cucchiai di guochao semolato (bustina di vanillina, | cucchiaio di limontello 
o thum (bacoltativo), olio par friggne, | Klo di latte 


Vesiamo la barina setacciata in una iiiiiczii 


pe d mele, 200 g di farina, 2 uova, 2 dl di vino bianco secco, FO g di umo fuso, 
gp | piggico di tale, gucchero a velo, olio pe figgee 


Facciamo bondue il buo in un Figgianoli in olio ber calto, 
pentolino a fuoco lato, utando di farlo scoliamole su carta assorbente è 


e Pa le bittelle: 50 g di farina 00° 2 cucchiai di fecola, | piggico di lievito in polvere, | uovo, 
Ai | cucchiaio dolio, | cucchiaio di guechero semolato, | bicchiere di latte, Gmele renelte, 
olo pa Piggne 4.0. = Pu ly salsa rossa: 200 g di ribes 10550, gherigli di noce £.b., 


| biechinino di Contra 3 cucchiai di confettura di fagole [O fragole 


Lu una ciotola capinrte baltano 
ovagicamente luovo con il latte lolio e lo 
guecheo, utilizzando na bubtaamano: 
selacciala con la fecola è il lievito. 


(50 g di guechero Smolato, 2 uova, 100 nl di latte, 3O g di cocco tritato binemente, 
TO g di farina (0,0) | ananas piccolo, sale g.0., olo pa biggne 3.0. 


Lu wa ciotoli montiamo i tuorli con inuna padella per fuilli e friggiamole da 
dettica, fino a venderli chiari e spumosi, Afpera saranno ber dorate estriamole 
| disale, la barina selacciala e il cocco 


IvnNAIb 


Fatteledi mele e uvetta 


port 250 g di farina 00, 200 nl di latte, 2 mele, 609 di guechero + wupo per decorare 
204 di fumo, (0.9 di lievito di bia, luovo, 3 cucchiai di un, SO g di uvetta, 


Mettiamo in ammollo luvetta tun; -LInpastiamo bee Ul tutto bro a ottnee 
Usiamo le melo sbucciate etaglamo a 
tocchetti e luuelta Sizgata 


Inpastamo ancora e Copiiamo con 
colo versiamoti il buno kuso, luovo, il 


| lutto, llevito di boma sciolto elascoga — Lasciamo lievitare nl boo porto 
grattugiata del limone, con la luce accesa per un o1a è mezzo 
almeno. 


Tiascorso tempo, 


e aiulandsci con un 


(5 cucchiai di barina di castagne, | bicchierino di rum, | bicchiere daequa, 
un pizzico di sal, olio di arachidi, quechao a velo 


di pastella e cuociamo le Guittelle binché 
Meltiamole a scolare su carta da 


velo e swiamole, 


WHAT IS 
AVAXHOME? 


the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
ME brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 


AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 


pe 400 g di farina 00, 1009 di guochero semolato, SO 4 di margarina, 2 cucchiai di maigena, 
6 ai & cucchiaino di curcuma, | cucchiaino di cramor tartaro, lu scorga di | Umone grattugiata, 
2 cuechiai di runv | biechine di acqua tispida, | pigsico di sale, olio di arachidi guecheo a velo 


Montiano in una ciotola la 
maNGanina con lo guechero. 

L walta ciotola vesiamo lu 
maigena, la curcuma, il ume lacqua 


Ottime come antipasti o per aperitivi sfiziosi, 
vi proponiamo, verdure in pastella, polpettine 
e frittelline da abbinare a formaggi 
o salsine per tutti gusti, bastano pochi ingredienti 
per fare un'ottima figura. 


per 100 g di farina, l uovo, 00 g di edamey 3O g di parmigiano, 3O g di Scamorga, 
Lai (50 nl di latte, S tametti di limo, | ciuffo di preggemolo, sale © pepe, | cucchiaino di lievito, 
olo di semi di anachide pa briggoe gb. 


Guattugiano titti i bornaggi: l sale, pepe e un hito di prezzemolo e Uno, 
parigiano, ledamer e la scamorza Analganiano in modo uniforne 
all'uovo, la barina, il lalte, il lievilo, ma non molke, 


Pall 


(504 di olve verdi donocciolate, dA 200 g di farina 2 uova, 
Lo 100 nl di atgua, 72 4 bustina di lievito per toute salate, 


254 di olo di ghasol, olio di arachidi pe friggne 


Filliamo insieme l olive e ltonno, amano su cada da cucina quando sono 
ra ciotoli vesiamo le vova è 

aggiungiamo mezzo eucchiaino di sale, 

A mescoliamo 

mescolando. 
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e acciughe 


200 g di tito, 20 fiori di gueca, (5-20 filetti di acciuga sottolio, [uovo + | allume, 
| patata, 20 g di parmigiano, (25 nl di boma, 100 g di farina, | ucchizio di olio dolva, 
olo pe friggne 5.0.., sale 3.4., pepe 3.4. 


sale e uniamolo alla pastella 
dadini e lssiamola in acqua bollnteper 
na decnadi minuti, quindi scolamolae 


lsciamolo ablbeddare e asbiamolo in 
wa Ciolola,; Uniamo il uso allepalate e 


pe 24 dette di pare a casselta, 12 bette sottili di ormaggio Emnenthal o Konkina, 
Gee [2 Fette di spech, 100 g di bumo, olio per friggere 6. 
ve 12 (loin e lla d 


hg alli pn 
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400 g di patate, 300 g di miglio, | epolla t0ssa, | carola, | ciubto di cesboglio FO g.di farina 
4 di ceci, 3 cucchini di olio edhavergine doliva, | eucofiaio di scnoppo daceo, aceto di mele, sale 


Portato a bollore abbondante acqua —Tagliato lo patato a bitte alte passatelo 
Salata è cuocete le palate, sbucciate è nella farina e rosolate in padella, in olio 
Cenele da parte, ben caldo, da ambo i lali con lo senoppo 
Dolite l miglio nagua saluta po — dacuo. 
(5 minuti, scolale, Prelevatele con una Schiumanoli pe 
 Aucciate la cipolla la carota diminare lolio in 60060. 
abbottato a julinne, write l niglio, le Sewito le fette di patata con 
padella con [cucchiaio dolio e laceto per 
| ZE mind, 


| TO g di farina (00 nl di acqua brigzart, [ lbume duovo, | cucchiaio dolio ebravegine di 
oliva, sale, I pgprone (0 Salle di più colori) | spicchio daglio, olio di arachidi per friggere 3.6. 


Facciamo scaldare lolio di arachidi 
e fuiggiamo le falde di peperone 


lacqua friggard, (albume, lolio doliva e 


di sale, 


biezo, ESALTA. 
ALTTOARII 4 
nergesica dida 


Fuittelle di piselli e quinca 


i 609 di quinoa bianca, (60 di acqua (per cuoce la quinoa) 0g di piselli sugedit, 
Ò 50g.di farina di uso [cucchiaino di tafina, | ucclinino di olio gta vergine pregginolo fesco, 
sale © pepe 3. olio di semi di anachide per friggere gb. 


Facciamo bollire la quinoa Miamo un uediaino di clio 
inunpelolno con acqua è sale per obiavegine e un cucchiaino di lafina 
(0165 minuli, eli 

Lvun alto patoliro usciamo i 

piselli con qualofe mestolo di acqua e 

| di 


2 carol, 100 g di piselli surgelati 100 g di farina ‘00° | cucchiaino di lievito in polvere pe 
pizza, 2 uova, S cucchiai di Faumigiano graltugiato, (00 nl di latte, 
un maggello di prgginolo bilalo, sale Ceppo, olo di anachide gl. pe buggne 


episeli, quindi lagliamo poi la carola \rerar co 
a pegglini. olto-di semi di anaobiti fa il suo purto 4 04 
Lu una ciotola mescoliamo li uova o Buona Sabiltà 
| con il Parmigiano, la farina, il lievito, il 
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di ceci e ; 


0 I maggitto di preggemolo, sale 3.b., pepe .b., olio di semi di arachidi 3. 


Vesiamo la Karina di ceci in Wi. 


una Ciotola capiente è emescoliamo con 


lucqua biggante Gullo Eno w quando GE ero brano beso 


| te “AMA 
BL iN È VEG 
rprerr” » i; 
gf: , d 


Mandaci 
comoecRuDO.: latua versione 
eZ sulsito 


ET it 


Lotte di “so integrali, 
CECio € alghe walame 

120 g di iso integrale Camaroli, 300 nl di acqua o brodo vegetale, 220 g di ceci lesati, 
20 9 di alghe wakame, sale integrale, olio ha vagine, barina di ceci 3.0. acqua 3.4. 


salianolo, aggiungiamo i FOO nl di 
acqua o brodo vegetale, portiamo ad 
ebollizione, bbassiamo la fiamma al 

| minimo, mettiamo il coperchio e facciamo 
cuocere per 60 minudi, 

Teminala la coltura soegriano 

e inuoriamo iluso conun filo di clio 


per [OA5 ninuti; in unaltia ciotola 
equalche oucohiaio di acquaper 


Uniamo il viso, i ceci, le alghe e 
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Futtelle di tou 
broccoli e 


pi [parelto di tofu fusco, 200 g. di cime di broccolo, | quechina, sale © pepe, 
Na olio di seni di siano, pangrattato 


CÀ 


melliamole in un pentolino capiente e 
IO minuti, quindi scoliamole 


uscine lacqua in 000050, 


i (25 9 di farina 00. (25 9 di formaggio (apiacae), G uova, SO 9 di fumo, sale gb, 
olo di arachidi por fisgne 34. 


sale e il burro a 33000, Fagnano le filed popo 
Mellano sal enon appena finché sono gonfie e dorate 


= 
= 
i 
so 
Co 
= 
leo 
SÌ 
= 
2 


oe lolio e 


IN Mi cOLA 
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AVERE RIC TLNÌ 


e “tea 


In PADELLA 


» tra Anto è facile cuciN9 
70 ISEE GUSTOSE 


Scansiona il QR Code 


Disponibile su www.sprea.it 
anche in versione digitale 


I classici della tradizione italiana: dalle” Bugie” 
agli struffoli. Abbiamo selezionato una serie di ricette 
regionali, rigorosamente fritte e immancabili sulle nostre 
tavole in questo periodo dell’anno. 


I GRANDI FRITTI 


pe 250 g di karina 00 | uovo, 25 9 di buro, 50 g di latte, 20 4 di guechero, 
| Gicchierino di grappa, olio di arachide pa biggee, guochero a velo 3.6. 


con lu barina una Lontana €, nl buco 
al catio, vesiamo luovo, il buo 
ammorbidito, lo guecheo, un pizzico di 
ile i a eee 
limone e il lievito, 
Cominciamo a impastare, «nvdo poco 


pe 250 g di farina 00) 509 di guecheo semolato, | uovo, 20 9 di fumo, | bustra di varillina, 
Adi Lo cucchiaino di cannella sv polune 2 cucchiai di grappa, guochero a velo 34. olio po isgre 34. 


Su una spianatoia versiamo a bontana con una Schiumarola e tasbriamole su 


la farina setacciata con la vanillina, 


leccesso dolio. 
bu un piallo da pordala e Cospargiamo 
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Lal 


2509 di farina di riso, 009 di amido di uso. 30 g di guochro di canna 
2 uova, 20 9 di olo di uso, 509 di brandy, [piggico di sale, 


olio ai Semi di arachidi per fuiagne, guecheo a velo 3.6. 


Lr wa ciotola mettiamo le farine di pellicola trasparente è facciamo 
selacciamole con il sto degli ingredienti posare per 1-20 minuli cinca, 
eamalgamo iltutto anne l'olio per SHtadiano lu Logla soltilnente con 
A il mattarello o con la macchina apposita 
ouesciamo limpasto sul piano di —_— pe stendere la pasta allo spessore 
huowo nbirinato, lavcriamolo fino ad  dil-2mmne ricaviamo delle stusce di 


| ottenere unimpaslo liscio ed daslico, 


Falla anche fu 
COMOECAUDO: e Mandacela 
sul sito 


www.cottoecrudo.it 


de 


colla versiamo ilvino è infine il marsala, Lovro ublalisre cile rule 


100 g di farina, SO g di guechero, luovo, | tuorlo, 00 g di buro, 
2 eucohiaini di lievito in polrw V2 bicchine di vino bianco, V2 bicchine di marsala, 
olo pu buggne gb, ale 3.6. 0g cioccolato bonderte, latte gl. 


Sdacciamo la barina e disponiamola a Scioglamo 7 h cioccolata a 
fonlana su una spianaloia, uniamo luovo bagnomaria, aggiungiamo unpo di 
info, l'luorlo, l burro, lo guechero, il lallte e confnuiamo ad 

levilo inpoluee e un pizzico di sale, fino a quando la cioccolala non sarà 
liongii : 


a impablane e poco per 


I GRANDI FRITTI 


Pugie alli 

200 g di farina 2 uova, 50 g di guechero, [bustina di vanillina, un pizzico di tale, 
Vba. pe. 

V2 bustina di lievito per deli, olo pa fugge, guochao a velo per quarnive 


w 


| - Ispastiamo la farina con le 
UOVA, lo guocheo e il bhurro morbido; 
quindi uniamo il sale, il lievito, la vanillina 
e la scorga dell'arancia 


per almeno lora in un ambiente ascitlo, 


Spoluerigziamo con lo guochero a velo 


I GRANDI FRITTI 


D 
0) 


370 g di karina 00 SO g di guccheo, 3 uova, la seorga grattugiata di | limone bio, 
6 60 g di bumo, | cucchiaino di lievito varigliato, sale, olio di arachidi, guechero a velo 


Anmorbidiamo in una tevina 
burro; poi uniamovi lo guochero e le 


UOVA, una per colla, 


pe api PU linpasto: (BO 9 di karina, SO 4 di nocciole, SO g di queckeo, CO nl di latte l uovo, 
Adi li scorga di limone 4 bustra di lievito, olio poi figgoro 34. - Few la bagnas |-2 cucoliai di sum 
acqua gb. - Fe la copedina: 60 g di nocciole titate vossolmamente 3 cucchiai di guecheno 


a (Og di guechero etutiamole fremente -_-’‘’Vensiamo in una ciotola gli 
Vasiamo in una ciolola capiente la e tololamoci dentro le frittelle prima di 
È farina; lo guochero rimanente, l latte, passarlo nel composto a base di guechero 
luovo, la scorga grattugiata di un limone, semolato e nocciole tuilale, 
| Gbustnadilievito e 


Analzaniano 
fino a ottenere un 
Composto omogento e 
morbido. 

Facciamo scaltlare 
lolio è vesiamo 
limpasto dinellamente 
nella padella con 


ga peso 
modo da barle dorare 
uniformemente, 
Quando sunano 
onle, estraiamole 
dal buoco con laiulo 
di una schiumarcla e 


I GRANDI FRITTI 


0) 
OI 


pe Feo la pasta; 450 g di farina, 2 uova, 100 g di guechero, | cucchiaio di guechero vanigliato, 
Aa [bustina di lievito pu dolci, un piggico di sale, 50 g di buro, vo bianco 52000, 

olo pa biagae - Pu la crema: 2 litro di latte tuo, | arancia, 100 g di guechero, 

DO g di farina, [uovo intuo, I tuo 


Aaviamo larancia e pelarla, guecheo, lsuoto premuto dellarancia e la 
Ir wa cassemolavasiamo latte bollo,tebMiato, contsuando a mescoliae 
aggiungiano le scorge di arancia epodlamoa i a fuoco latope (Onidi 


| luovo e i tuorli conlo 


mescolando in 


200 g di farina | cucchiaino di cacao | cucchiaino di cafè in pole, l uovo, 
He” 50 g di Suttto, FO ml di mansalu TO nl di aveto di vino bianco, | pizzico di sale 

| pigzico di cannella 100 g di guechero a velo, shulto per bisgere 30. | albume pe 

spennellare, 550 g di ricotta di pecora, 300 g di guechero, granella di pistacchi gb. 


Mettiamo in una ciotola lr farina _—/{Sealliamo lo butto in un pertolno 
selacciala, il sale, la cannella, il cake finoad arrivare a [70-10 C e poi 
i poluere, il cacao è lo guechero a velo fuggiamo tutte le cialde, poniamole su 


/ / lo shulto, luovo epoi, 
a blo, laceto mischiato con marsala; 


I GRANDI FRITTI 


Fo 300g di karina 00° 2 cucchiai di quachero semolato, | Gicchicuno di um, TO 4 buo 
2 uova, | 2 limone sale 3.0 olio di arachidi no tinge - V27) guaine è decorare: DO 9 di miele, 
confettini colorati (00 4 di arancia candita, (VO 4 di cedo candito, DO 4 di gueca candila 


limone, lume il'sale, 
Impastiano bino a otte un composto 


| omogeneo: formiamo una palla è 
facciamo uposare TO minuli 

e dividiamola in parti tonde grandi 

| cone unarantia, da cui vicavereno dei 


astoncelli ppessi un dito, rotolundoli ul 


I GRANDI FRITTI 


pe | cucchiaio dacgua, 500 g di farina di grano duro, 3 oucchiai di Sbulto fesco, 3 uova, 
4 Cul sale, olio per buiggne gb. 27 la barcia; 500 9g di formaggio morbido lupo robiola, 
scorga grallugiata di | Umone, biologico miele di corbezzolo 


Luvcriamo in una ciotola la Karina NINO vi 


di grano duro con le uova, sciogliamo un posare per 2 cte, 
piggico di Sale in un cucchiaio di acqua è Da ha luvoriamo il formaggio 


Fio 250 g di farina 00, 200 9 di maigena, 2 uova 2 tuorli, lu scorga di l arancia, 
0 1004 di gucchao senolato, 100 g di buo buso, | Giccfinino di grappa, 
olo di semi di aracfide 34., sale 36. guocheo a velo 3.6. 


Luna ciotoli setacciamo lu barinae anboibiti fino advativa, 
limaigona, disponiamo a bontana &poniamo Secoli amole con una schiumarola è 


I GRANDI FRITTI 


2549 dibuno 20044 Karina, | bicckivino di , 250 nl di latte, | quosso piggico di sale, 
d d Fppa fosso piggico 
Ò pe Iuova, 509 di guochero, olio di semi pe figgoe, marmellata di midi ['euochiaio pa ogni 


straubor) guecheo a velo 3.4. 


ce c AE 


La parola staula; deiiza 
‘N0}, dal ledesos Saul" e DSRZZA 


7 7a (0 (4 Ò del PIA 
WA <> 2 , chiamati 
Shdboli, Siàuli o boatai, a se / Joll, / anche 
190 ‘op parati, 01 


1-Vosiamo il lalte in una capite 
sdlaociala e ilsale, da. 
lbuno Keo, ani 

Ito lano da puteghatine) 
conlnuando a mescolare, 


Montiano gli luni anse e continuando 
a Salto vesiamo lo . Mdliamo 
glalbunimontatind' composto di farina e 
uova amalgamandoli con delicatezza conun 
cucchiaio di lgno: Vosiamo una padella 
dell'olio abbondante che dounà essere ber calllo 
manonbunante, 
2- Prendiamo ur imbuto, lappiano il 
boo conun cartoniino e nseiamo al suo 


Culina, 

4 -Truufriano d dolce sl piatto da 
poralu cospngiamo di guocheto a vdlo e 
o dipana mortale, quindi Sviamo. 


I GRANDI FRITTI 


K 
al limone 


Con Cktmna 


Fu i buapfri 250 g di farina tipo 00) 5 el di tte tivido, 20 g di luvito di bia, 
309 di gucchero semolato, [limone non braltalo, 2 uova, [piggico di sale fino, 30 g di blumo, 


Fogd 


-Fa l vena; 1009 di gucchero semolato, 


l'uovo, 25 cl di lutte, BO g di farina. bpo "00° [lmonenon tattato 


Mettiamo la brina in una ciotole 
ilispidito, aggiungiamo due tuorli duovo ela 
dellimone, 
A i 
fino a oltre un impallo liscio è omogento, 
Piepariamo la uma battndo conuna 
fuultu lo guochero tiene conilluodlo 


ini 
diunlimone emeseoliamo. 
Vosiano la farina 6 i latte tipilo; 
mescoliamo ltdllo eporliamoa iuocee 
bro active una ema dasa, lasciamola 
rafeeddare; iprordiamo limpallo e silpiano 
di lavoro liagernente nfarinralo, triamolo 
conilmallnello a uno spessore di l em; con 
unaboma iotenda da Scendi damitio, 
cucchiaino di uma dllmone su 

lodato per ocaso lo barclirz 

i bordi di ogni disco; pot copiiamoli congi 


altri 6 imabli pe formare i 
Piemiano bore i bondi diporianobi si 


cnaplicca spola. contorta do ona e 


se 


fiapfor di coma di calagne 


120 g di farina 00 1 150 g di latte, (5 g. di lievito di bora, SO g di guochero semolato, 
2 uova, | Uimone, 60 9 di buo, | vasetto di crema di maroni, olo pe biggne 4.0, 


quocheo a velo, sale 

mettiamo FOO g di farina n una diolola, decina di midi coperti da un tile. 
wniamoti il latte con il lesito, lo guocheo, I Staldiamo abbondante olivin una 
uovo into e tuorlo, Da padella por fl, 


) Sea WAN Facciamo dorare è 


linpasto  brapbersiotranbii sara NI 


| RW)... solluandolo e poimelliamoli a scolare su carta da cucina, 


sbattodolo nogicamotenela terna Savinol oe pi pz | 


e lavoriamo peralti (O minuti 
Con un Canovaltio 
e lasciano liuilare in luogo Éiepido per 


cinca 2 ce, 
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